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	Dia
	Dinâmicas de aula

	15/10
	Dia Mundial da Alimentação – participar das atividades virtuais no canal do Youtube da FSP, das 19h00 às 21h00.


	22/10
	Apresentação, pactuação e vídeo de alimentação baiana 

Nesse dia iremos conversar e pactuar a proposta da disciplina e assistir de forma síncrona um vídeo sobre alimentação baiana. 
Atividade para entregar no Moodle até o dia 04/11: ler e resumir (em 1 página) o texto “Pimenta nos olhos dos outros é refresco”: descolonizar, cozinhar e cuidar.


	05/11
	Sistemas do comer
Nesse dia vamos assistir, de forma síncrona, dois vídeos sobre alimentação indígena e alimentação quilombola. Em seguida faremos uma discussão sobre esses sistemas (e o da aula passada), descolonização e pandemia.



	19/11
	Conhecendo a comida brasileira
Nesse dia cada quarteto vai postar no Moodle uma produção audiovisual (áudio, podcast ou vídeo) sobre um alimento típico brasileiro. Além disso, cada quarteto vai ouvir duas produções dos outros grupos e comentar no Moodle. Esta produção e os comentários contam como atividade que vale nota.


	26/11
	Comprando comida brasileira
Nesse dia vamos assistir, de forma síncrona, vídeos sobre o Mercado de Municipal de São Sebastião (em Fortaleza) e o Mercado Municipal de Pinheiros (em São Paulo) e fazer uma discussão sobre as características de cada um e o que os diferenciam de outros mercados.


	03/12
	Preparando comida brasileira I
Nesse dia, cada estudante vai assistir de forma assíncrona uma entrevista com o chef Pedro Roxo e realizar em sua casa uma preparação culinária com alimentos brasileiros. Atividade para entregar no Moodle até dia 10/12: Faça um registro criativo (em formato escrito ou audiovisual) dessa experiência culinária.


	10/12
	Preparando comida brasileira II

Nesse dia, cada estudante vai assistir de forma assíncrona uma entrevista com a nutricionista Neide Rigo e ler dois capítulos de livro em que ela participa: “Oficinas culinárias para promoção da alimentação saudável: uma experiência na Amazônia Brasileira” e “Culinária, Dietética e Nutrição”. Atividade para entregar no Moodle até dia 17/12 (tarefa final): entregar pelo Moodle uma lista de 5 importantes ideias, conceitos e mensagens que ficaram (e ficarão, assim esperamos!) com você a partir dessa disciplina.


	17/12
	Nós celebrando juntxs

Nesse dia conversaremos sobre a disciplina e o semestre e faremos uma avaliação da disciplina. Posteriormente, celebraremos, todos juntos, jogando gartic.io.



Frequência: 
será computada pela entrega de atividades marcadas ao longo da disciplina. Todas as atividades contam igualmente.

Avaliação: 
70% - média das notas das atividades entregues pelo Moodle, exceto a tarefa final


30% - tarefa final
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